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El Lulo, una fruta 
Andína poco conocida 
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Las Solanaceae, qu e a sí se llama la familia de la 
papa, encuentra ;'U mayor d esarrollo en los Andes d e 
la América del Sur. Es compreusible entonces que Ullü 

de sus principales géneros, el Solanum, que nos ha d a
do plan tas tan impul'tantes como la papa y la berenje
:-:il, pueda alardear ,de tener varias egpecies que se 
han abi'erto paso ,en la ni e ta de los pueblos andinos. 
Estas plantas, conocidas por doquier, son a menudo 
muy importantes económic~lmente en su lugar nativo. 
Una de éstas es la lIama'da lulo, del Ecuador y ,el Su r 
ele Colombia y cuyo nombre científico es Solanum Qui
toense. El nombre popular de naranjilla usado en el 
Ecuador para referirs'e a los pequeños y esféricos fru 
tos de color naranja, es un nombre caprichosamente 
mal daedo, porque nadie que lo mire de cerca podr{¡ 
confundir el fruoo con una nal'a nja. Como 10 h a ou
servado un agricultor ecuatoriano un nombre más des· 
criptivo sería el de "tomatillo", porqu e a exce'pción de 
la dif,er,encia en el color, los fruto s se pa re ce n a lo 
d el tomate en su desarroll{), textunl de la pi e'l .v en 
su 'apariencia interior. 

La Solanum Quitoense el:! una plallta herbá cea grue 
su y suculenta que bajo condicÍ<'JIl es normales pu ed e 
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alcanzar una aILura de 2 JI;! metros. Las hojas gigan 
lescas, fr,ecuentemente ,provistas de espinas cortas y 
espad adas pueden alcanzar 60 celltímetrosde llu··go. 

Aunque de color 'lerde oscuro por encima, alg u
nas d'e ellas, especialmente las mús jóve:nes son de 
co lor roj iz<i IPor debajo y el mismo t. inte puede encono 
t rarseen los p,edicrJos de sus flores blancas, Upicu· 
mente solanáceas. T:.;stas son llevadas en racim ().S cor im-' 
basas, axilares, en cada nudo y maduran finalm ente 
dando do'ce nas .de frutos globularetl de color naranja 
bril lante. Como las flore~ se producen continuamen.e 
s.obrelos nueVO'3 brotes, así también las frutas van ma
durando contir,uamenteen los nudos bajos de la mis· 
ma planta y de aquí que la re'colección del lulo s 
efect ú,c durante todo el año. Una cal'acterísdea de la 
especie e:; la capa densa y felposa formada por pe los 
suaves que recu bren todas la s part,e ~ de la p lanta in
c1u."ive los frutos. La mayoría de los pelos que recubren 
est.os ú ltimos son removidos dura nte la recolección y 
el transpor ~ e pero aún pueden provocar irritaciones 
cuando se coge la fruta por primera vez porque fú cil
mente atraviesan la piel delicada con el mismo efecto 
de incitación a rascarse que se obtiene al coger un 
r acimo de ,pelos de Opuntia. 

Los lulos ma'duros en realidad t ienen una piel más 
f irme y grues-a que la de los tomates, pero al partir
los, la pulpa q ue es amarilla verdosa y no roja, se 
parece bastante a la del tomate tanto en la jugosi,dad 
como en el gran número de p'equeñas semillas verdus
cas que contiene. Por otra parte, el lulo también es 
parecido al tomate en su uso. La abundancia de jugo 
lo hace eminentemente popular en el Ecuador y el Sur 
de Colombiá como base de una bebida refrescante y 
espumosa, o sorbete, que tiene considerable demanda. 
El jugo del lulo es 'lige-ramente ácido y por lo general 
requiere el ,endulzamiento con azúcar casi tanto como 
el jugo de la grapefruit. Tiene un saborparticulr aun
que para el auto·r sabe más al jugo de ciertas especies 
de pasionarias tal'es como la curuba , Passiflora mollí· 
ssima, de las cordilleras colombianas. En Quito.. capital 
del Ecuador, el jugo fresco recién exprimido y sabroso 
es una bebida favorita y barata de la cual disfrutan 
todas las clases de gente y con razón, rporque además 
de ;estar reple'to ,de vitaminas el jugo es delicioso y se 
ha hablado mucho de enlat,arlo y exportarlo a los EE. 
UU.en donde s·e cree que gozaría de gran favor. DeR
graciadamente este comercio de exportación potencial 
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l.-Planta joven de lulo cultivada ~n Ba.1\os, Ecuador. 

no ~e ha reali7.ado debido a la pérdida de s,abor que 
tme consigo la pasteurización y la adición ,de antifer· 
mentadores, en el proceso d,e enlatamiento. IndLc;cutible
mente una investigac.ión técnica por los interesados 
en la indm;tria de conservas podría vencer estas difi· 
cultades actuales. 
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2.-Flore5 de Solanum quttoense. También puede verse el denso tomento que 
cubre todas las pa.rtes Jóvenes de le. ple.nte.. 

Aunqu,e ,los lulos son más populares ,en forma de 
jugo exprimido también son comidos crudos o transo 
forma·dos ·en me'rmelad:as o ¡postres. Como los tomates, 
pued,en ser rellenos, muchas v~ees 'Con bananos y luégo 
puestos al horno 'con merengu'e para dar no un plato 
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3.-Frutos maduros de lulo en una planta dc' la Granja Agrlcola de Oriente 

(Rionegro, Antloquin, Colombia). Nótese la densa pelusa que cubre 106 frutos . 
veg'etal ~ino mús biell un postre delicioso y muy poco 
común. 

La Solanum Quitoenae parece prospe'rar mejor €n 
los húmedos valles andinos cercanos al Ecuador y a 
elevaciones cQmprendidas entre 1.200 y 2.100 mts, Co· 
mo el Ecuador es su país de origen, la ,especie omo es 
de esperarse, se encuentra muy bien diseminada por 
todas partes, des-de la frontera colombiana ha-cia el Sur, 
en la provincia de Loja, en donde puede encontrarse 



<t.-Lulos en un mercado andino. El manejo durante el t ransporte ha 
removido la. pelul!6 

en el vane del río Guangoco'¡¡'a. El área de producción 
máfl importante de e8ta refrescante fruta efltú en el 
valJ.edel río Paflt.aza al centro del Ecuador, en la vc
cindadde Baños. La importan.ciadel cult.ivo en 'este 
distrito está ligada al he-cho de que é¡:;te csel paRO de 
la única carretera que va hacia el oriente ecuatoriano, 
de fluerte que ,la facilidad en el -transporte ha ayuda
do al d'esarrollo de est,a pl a nta herbú(~ea. El lulo tam
bién fleencuentra ·cultivado en Colombia. Haci'a el n<lr 
te crece hasta Medellín pero no parece que se extienda 
hacia el sur hasta negar al Perú. ,El primer centro de 
cultivo eh CO'lombia está situado en la región compren
dida entre Cali e Ipiales. 

El 'lulo Iparece ser una fruta de uso odesarroJlo 
r elativamente l~ecientes, aunque probabl'em ente ha cre
cid o localment,c en lo-s vaJle-s del centro rlel Ecuador 
desde mucho antes de la conquista esp añola. A dife
ren ci a de tantas otras plantas de In" Ande,:; que fueron 
mencionadas () registradas. a!'lí fup,,-e brevemente. ]1 or 
los cronistas, ,est.e Solanum no fue nunca mencionado, 
hasta d011de Jle'ga el conocimiento del aut,or. Y el he
cho de que aún ,hoy pn día 110 e" conocido ell el P er ú 
en la antigua área inca , parece demostrar qu-c no fue 
ob¡:.el'vado por 10i> reprpsenranles ·de eRtos pueblos de 
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5.-Cortc traDsversal de un lulo de Rlonegro que muestra llL 
estructura Interna caracteristlc¡.. 

tendencias a.grÍ-colas, cuando sojuzgaron la tierra de 
los quitos, unos pocos años antes de la Conquista. Des
de en ~ onces ,la planta ha emigrado más hacia el nor
te (hasta Colombi,a), que hacia el sur. El cultivo del 
lulo es relativamente simple. Se 'siembran las semillas 
y las planticas son trasplantadas al campo en la mis
ma forma qu·e se hace con los tomates. Las plantas. que 
duran unos tres años, requieren una tierra inclinada y 
bi En drenada en donde comienzan a producir por ahí 
a los quinc,e mese" después de ,' embradas y continua
rán dando fruta por el resto de su vida. Durante es
te período agotan tanto el terreno que queda Ipor l{) 
general inservible para la mayoría de los cu.¡tivos tro
picales a excepción de ,la caña yen ningún caso una 
lierr·a que ha mantenido un cultivo de lulos es canaz 
de :-;oporLar en seguida oh'O cultivo de la misma plan
ta. Una cuadra de plantas dará durante su período de 
fn¡dificación de 20 a 50 toneladas de fruta. Se calcu
la que el Ecuador produce s{)lamente unas dos mil to
nelada::; d e fruta allualm en !- e y la" dos t erceras partes 
de el'.ta producción salen de la región d e Baños. Como 
es de e3perarse la mayor parte de esta c'Üsecha es en
viaJ·a a la ;húmeda y caliente Guayaquil en ,donde las 
bebidas frías y refrescantes ,ti enen mayor demanda 



que 'en la elevada capital. Y aun aRí, los frutos ana
ranjados brillantes son objetos f.amiliares en l{)s mer
cad{)'s de tod·oR los principal(~s pl.l·e'blos de las cordillc
ras del Ecuador y sur de Colombia. 

Aparen:,émente se han hecho intentos fracasados 
]Jara cultivar el lulo en los EE. UU. al sur de l.a z·ona 
de heladas, c·n loa Florida y California subtrOlpicales ':l 
adual,ment.e hay plantaR en el'esa'rrollo en los coaR·er
vatorios ,(le! J.aJ'dín Botánico de Nueva York. Se dice 
que las plantas han Jlroducido ~lbllndallte follaje y 
unas pocas flores pero que no halÍ dado frutos. Un 
cxam·en ele las plantas en Nueva Y.ork d ·emo:,;tró que 
el pole·n es es:éril. La evidenciasllgiere que esta es
peci-e es una planta dB ".día corto", típico de muchas 
plantas, nativas solamente de las latitudes ecuatoria
les, de manera qu,e aunque en 10:'\ EE. UU. se pudie
sen duplicar las condiciones de suelo, temperatura, 
lluvia y alti ' ud del Ecuador y Colombia -lo cual no 
se puede- aun así no podría a.climatar,;·e con éxito 
la planta ·en ese país, en forma qll'e pudiera utilizar
Re como cultivo. Así pues, si el lulo ha .de extend·er ~u 
popularidad y uso en este hemisferio,co1l1{) tan am
pliamente lo moer·ece, debe aún producirse cerca del 
Ecuador, en su lugar na t ivo, los And·esecuatorianos 
o la:'\ montañas de las vednas Colombia y Venezuela. 
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